
 

แบบเขียนหลักสูตรตอเนือ่ง 

โครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน  หลักสูตรการทำขนมตามสมัยนิยมเพ่ือการคา จำนวน ๓๕ ชั่วโมง 

ศูนยการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัยอำเภอแปลงยาว 

 กลุมอาชีพเกษตรกรรม  กลุมอาชีพอุตสาหกรรม  กลุมอาชีพพาณิชยกรรมและการบริการ 

 กลุมอาชีพสรางสรรค  กลุมอาชีพเฉพาะทาง 
 

ความเปนมา 

การจัดการศึกษาอาชีพในปจจุบัน เปนการพัฒนาประชากร ใหมีความรู ความสามารถและทักษะใน

การประกอบอาชีพ เปนการแกปญหาการวางงานและสงเสริมความเขมแข็งใหแกเศรษฐกิจชุมชน โดยเนน

การบูรณาการใหสอดคลองกับศักยภาพดานตาง ๆ มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพื่อพัฒนาอาชีพและ

การมีงานทำอยางมีคุณภาพ ทั่วถึงและเทาเทียม การจัดอาชีพ ที่เนน New skill Up skill และ Re skill ท่ี

สอดคลองกับบริบทพื้นที่ ความตองการและความหลากหลายของกลุมเปาหมาย เชน ผูพิการ ผูสูงอายุ ความ

ตองการของตลาดแรงงาน และกลุมอาชีพใหมท่ีรองรับ Disruptive Technology รวมถึงมุงเนนสรางโอกาสใน

การสรางงาน สรางรายได การยกระดับผลิตภัณฑ สินคา บริการจากโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน ที่เนน 

“สงเสริมความรู สรางอาชีพ เพิ่มรายได และมีคุณภาพชีวิตที่ดี” ใหมีคุณภาพมาตรฐาน เปนที่ยอมรับของ

ตลาด ตอยอดภูมิปญญาทองถิ ่นเพื ่อสรางมูลคาเพิ ่ม พัฒนาสู ว ิสาหกิจชุมชน ตลอดจนเพิ ่มชองทาง

ประชาสัมพันธและชองทางการจำหนายและตอบสนองตอความตองการของตลาดแรงงานท้ังภาคอุตสาหกรรม

และการบริการ โดยเฉพาะในพื้นที่เขตระเบียงเศรษฐกิจ และเขตพัฒนาพิเศษตามภูมิภาคตาง ๆ ของประเทศ

สำหรับพื้นที่ปกติใหพัฒนาอาชีพที่เนนการตอยอดศักยภาพและตามบริบทของพื้นท่ี จากขอมูลสภาพพื้นท่ี

ตำบลหัวสำโรงมีประชากรวัยแรงงาน และประกอบการเกษตร นอกจากจะมีการประกอบอาชีพเพื่อเปนการ

เลี้ยงตัวเองและครอบครัวแลวจึงจำเปนอยางยิ่งท่ีเราจะตองสรางหรือหาอาชีพมาทดแทนโดยวิธีการตาง ๆ เพ่ือ

การอยูรอด หลักสูตรการทำขนมตามสมัยนิยมเพื่อการคา ที่จะเปนทางเลือกในการประกอบอาชีพของ

ประชาชนวัยแรงงาน ตำบลหัวสำโรง ซึ่งจะเปนอาชีพเสริมหรืออาชีพที่สรางรายไดมั่นคงใหกับประชากรอีก

อาชีพหนึ่ง 

        กศน.ตำบลหัวสำโรง  อำเภอแปลงยาว  ไดดำเนินการจัดโครงการศูนยฝกอาชีพชุมชน  หลักสูตร 

การทำขนมตามสมัยนิยมเพื่อการคา เพื่อใหประชาชนไดมีทักษะและมีแนวทางในการประกอบอาชีพ เปน

รายไดหลักสำหรับผูท่ีไมมีงานทำและเปนรายไดเสริมสำหรับผูท่ีทำงานประจำ โดยการจัดการศึกษาดานอาชีพ 

ผู เรียนจะไดนำความรูไปใชเพื ่อใหเกิดประในชีวิตประจำวัน รวมถึงสามารถถายทอดองคความรู ใหกับ

ประชาชนในพ้ืนท่ีตอไป 

หลักการของหลักสูตร  

1. มุงพัฒนาคนไทยใหไดรับการศึกษาเพ่ือพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอยางมีคุณภาพท่ัวถึงและเทา 

เทียมกัน สามารถสรางรายไดท่ีม่ันคง และเปนบุคคลท่ีมีวินัยเปยมไปดวยคุณธรรม จริยธรรม มีจิตสำนึกความ

รับผิดชอบตอตนเอง ผูอ่ืน และสังคม 

2. สงเสริมใหมีความรวมมือในการดำเนินงานการจัดการศึกษาอาชีพเพ่ือการมีงานทำรวมกับภาคี

เครือขาย 

แบบ กศ.ตน.1๕ 

 



3. เนนการฝกปฏิบัติจริงเพ่ือใหผูเรียนเกิดความรู ความเขาใจ และสามารถนำไปประกอบอาชีพไดใหเกิด 

รายไดท่ีม่ันคง ม่ังค่ัง และยั่งยืนในอาชีพ 

จุดมุงหมาย 

๑. เพ่ือใหผูท่ีเขารวมโครงการมีความรู ความเขาใจ และทักษะในการทำขนมตามสมัยนิยมเพ่ือการคา 

๒. เพ่ือใหผูเรียน สามารถนำความรูไปประกอบอาชีพ สรางรายได หรือมีการรวมกลุมเปนวิสาหกิจ

ชุมชน           

เปาหมาย  ผูพลาดโอกาส   

ระยะเวลา 

จำนวน  ๓๕ ชัว่โมง แบงเปน 

  ทฤษฎ ี๑๑ ชั่วโมง  

 ปฏิบัติ ๒๔ ชั่วโมง  

 

โครงสรางเนื้อหาของหลักสูตร ประกอบดวยเนื้อหา ๓ เรื่อง ดังนี้ 

เรื่องท่ี ๑ การเลือกใชวัสดุ      จำนวน ๖ ชั่วโมง 

 ๑.การเลือกใชวัสดุ 

 ๒.แหลงจำหนายวัสด ุ

เรื่องท่ี ๒ ข้ันตอนและวิธีการสรางงาน      จำนวน ๒๔ ชัว่โมง 

 -การทำขนมบาบิ่น 

 -การทำขนมเปยกปูน 

 -การทำขนมพุดดิ้ง 

 -การทำเคกมะพราวออน 

 -การทำขนมบราวนี่ 

 -การทำขนมคุกก้ี  

เรื่องท่ี ๓ การคิดตนทุนและการจัดจำหนาย    จำนวน ๕ ชั่วโมง 

   การคิดตนทุนและการจัดจำหนาย 

  ๑. การคิดตนทุน 

  - การคิดตนทุนวัสดุ 

  - การคิดราคาขาย 

  - การคำนวณกำไร 

  ๒. การจัดจำหนาย 

  - การบรรจุ 

 

 

 



โครงสรางหลักสูตร 

ท่ี เร่ือง 
จุดประสงคการ

เรียนรู 
เนื้อหา 

การจัดกระบวนการ

เรียนรู 

จำนวนชั่วโมง 

ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

๑ การทำขนมบาบิ่น เพ่ือใหผูเรียน

สามารถเลือกวัสดุ

และฝกการทำขนม

บาบิ่น 

การทำขนม

บาบิ่น 

- การเลือก

วัสดุท่ี

จะตองใช 

- ข้ันตอน

การทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากรบรรยาย

ใหความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  

ชั่วโมง 

๔

ชั่วโมง  

๒ การทำขนมเปยกปูน เพ่ือใหผูเรียน

สามารถเลือกวัสดุ

และฝกปฏิบัติการ

ทำขนมเปยกปูน 

ปฏิบัตกิาร

ทำขนม

เปยกปูน 

- การเลือก

วัสดุท่ี

จะตองใช 

- ข้ันตอน

การทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากรบรรยาย

ใหความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  

ชั่วโมง 

๔

ชั่วโมง  

๓ การทำขนมพุดดิ้ง เพ่ือใหผูเรียน

สามารถเลือกวัสดุ

และฝกปฏิบัติการ

ทำขนมพุดดิ้ง 

ปฏิบัตกิาร

ทำขนมพุด

ดิ้ง 

- การเลือก

วัสดุท่ี

จะตองใช 

- ข้ันตอน

การทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากรบรรยาย

ใหความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  

ชั่วโมง 

๔

ชั่วโมง  

๔ การทำเคกมะพราว

ออน 

เพ่ือใหผูเรียน

สามารถเลือกวัสดุ

และฝกปฏิบัติการ

ปฏิบัตกิาร

ทำเคก

- วิทยากรบรรยาย

ใหความรู 

- วิทยากรสาธิต 

๑  

ชั่วโมง 

๔

ชั่วโมง  



ทำเคกมะพราว

ออน 

มะพราว

ออน 

- การเลือก

วัสดุท่ี

จะตองใช 

- ข้ันตอน

การทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- ฝกปฏิบัติ 

๕ การทำขนมบราวนี่ เพ่ือใหผูเรียน

สามารถเลือกวัสดุ

และฝกปฏิบัติการ

ทำขนมบราวนี่ 

ปฏิบัตกิาร

ทำขนมบ

ราวนี ่

 - การ

เลือกวัสดุท่ี

จะตองใช 

- ข้ันตอน

การทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากรบรรยาย

ใหความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  

ชั่วโมง 

๔

ชั่วโมง  

๖ การทำขนมคุกก้ี เพ่ือใหผูเรียน

สามารถเลือกวัสดุ

และฝกปฏิบัติการ

ทำขนมคุกก้ี 

ปฏิบัติการ

ทำขนม

คุกก้ี 

- การเลือก

วัสดุท่ี

จะตองใช 

- ข้ันตอน

การทำ 

- ฝกปฏิบัติ 

- วิทยากรบรรยาย

ใหความรู 

- วิทยากรสาธิต 

- ฝกปฏิบัติ 

๑  

ชั่วโมง 

๔

ชั่วโมง  

๗ การคิดตนทุนและ

การจัดจำหนาย 

๑. การคิดตนทุน 

- การคิดตนทุนวัสดุ 

- การคิดราคาขาย 

เพ่ือใหสามารถคิด

ตนทุนและชองทาง 

การจัดจำหนายได 

- การคิด

ตนทุน

วัตถุดิบ 

- การคิด

ราคาขาย 

- วิทยากรบรรยาย

ใหความรู 

 

๕ 

ชั่วโมง 

- 



- การคำนวณกำไร 

๒. การจัดจำหนาย 

- การบรรจุ 

 

- การ

คำนวณ

กำไร 

 

 

ส่ือการเรียนรู  

  ในการจัดการเรียนรู ใชสื่อการเรียนรูท่ีหลากหลาย ไดแก สื่อสิ่งพิมพ  สื่อบุคคล  

การวัดผลประเมินผล 

๑. การประเมินความรูภาคทฤษฎีระหวางเรียนและจบหลักสูตร 

๒. การประเมินผลงานการปฏิบัติระหวางเรียนความสำเร็จของการปฏิบัติและจบหลักสูตร 

การจบหลักสูตร 

    ๑.มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐  

     ๒.มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๘๐  

     ๓.มีผลงานการประเมินทดสอบท่ีมีคุณภาพตามหลักเกณฑการทำขนมตามสมัยนิยมเพ่ือการคา 

เกณฑการจบหลักสูตร 

     ๑. มีเวลาเรียน ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

     ๒. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร ไมนอยกวารอยละ ๘๐ 

     ๓. สามารถนำไปใชในชีวิตประจำวันในการประกอบอาชีพไมนอยกวารอยละ ๘๐ 
 

 

 


